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VI SKALL STRAVA EFTER
STANDIGA FORBATTRINGAR!

For att bli trovardiga i var roll som tillsynsmyndighet maste vi visa att vi staller krav pa oss sjélva.
Genom att skaffa oss egen erfarenhet av miljéledning blir vi en battre samarbetspartner till féretag,
organisationer och enskilda i deras miljdarbete.

Miljopolicy

Miljéforvaltningen arbetar pa uppdrag av Miljonamnden for att na visionen om den langsiktigt hallbara
utvecklingen av staden. For att vi ska bli framgangsrika ar det viktigt att vi i alla situationer uppfattas som
goda férebilder.

Var egen paverkan

Vi ska nar vi utfér vart arbete vara medvetna om var egen miljépaverkan.

Denna paverkan uppkommer som f6ljd av innehallet i de tjanster vi producerar och hur vi till exempel
utnyttjar vara lokaler, reser i tjansten och gor vara inkop.

Sténdiga forbattringar
Vi ska arbeta for att astadkomma standiga forbattringar nar det géller vart miljdarbete.
Detta innefattar bade direkt som indirekt paverkan.

Bli ledande

Vi ska med var egen miljdanpassning ligga 6ver de krav vi som tillsynsmyndighet stéller pa andra.
Detta innebar att vi med god marginal foljer de lagar och andra bestdmmelser som géller for var verk-
samhet samt att vi med detta atar oss att bedriva ett férebyggande miljéarbete.

Samarbete med andra
Vi ska standigt arbeta med att utveckla miljdarbetet genom samarbete och utbyte med andra aktérer.

Vi sjalva som resurs

Vi ska na goda resultat i miljdarbetet genom kunnig och engagerad personal som ansvarsfullt och med
helhetsperspektiv tar aktiv del i arbetet. Forvaltningen satsar kontinuerligt pa utbildning och information
for att alla anstallda ska kunna ta ansvar i enlighet med budget och interna miljomal.
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Sammanfattning

Miljoforvaltningen har under 2009 genomfort ett fiskprojekt. Syftet var att
inspektera samtliga fiskanl &ggningar i Goteborg samt att fa en samlad bild av
hur livsmedel slagstiftningen foljs. Syftet var aven att hoja kompetensen bland
inspektorerna genom bland annat utbildning samt att gdra en inventering av de
fiskvagnar som finnsi kommunen. | utbildningsdelen ingick aven att inhamta
kunskap om svartfiske. Inspektorerna har forstarkt sin kompetens genom ett
antal utbildningar inom mérkning, sparbarhet, risker med sillinléggningar,
farskhetsbeddémning, svartfiske m.m.

Totalt har 138 inspektioner genomforts fordel ade pa 31 fiskindustrier, 46
fiskbutiker och 8 fiskvagnar. | fiskbutikerna/fiskvagnarnavar de vanligast
forekommande avvikelserna fordel ade pa fler kontrollomréden jamfort med
fiskindustrierna. Uppfoljande inspektioner gjordes pa mer an héften av
fiskbutikerna/fiskvagnarna men betydligt férre av fiskindustrierna.

Avvikelserna beror i mangafall paatt utrymmena &r tranga och underhallet
eftersatt, i bade industrier och fiskbutiker/fiskvagnar. Risken finns att livsmedel
fororenas. Fiskindustrin kompenserar kontaminationsrisken med, i de flestafall,
tillrackliga rutiner for hantering och kontroll. Daremot & kunskapen om faror
och system for egenkontroll ofta bristfélliga bland fiskvagnar och fiskbutiker.

Totalt har 14 beslut meddel ats om forelaggande att vidta dtgérder, varav 12
stycken riktades till fiskbutiker/fiskvagnar. Totalt har 14 beslut tagits om forbud.
Sju fiskbutiker har fatt helforbud, dvs. férbud mot all beredning och forsaljning.
Dessutom har sju fiskbutiker fatt delforbud, dvs. férbud av en process/flera
processer i verksamheten. Ingen fiskindustri fick nagot forbud.
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Bakgrund

Miljoforvaltningen utévar regelbunden kontroll dver livsmedel sverksamheternai
Goteborg.

| borjan av 2009 fanns 31 fiskindustrier, 45 fiskbutiker och 8 fiskvagnar
registrerade i kommunen. Fiskindustrier bestar av verksamheter som bereder
fisk, exempelvisfilear, och bearbetar fisk och skaldjur, gor sillinlaggningar och
kokar kraftor. Aven fiskbutiker och fiskvagnar bereder eller bearbetar. Denna
hantering sker i begransad omfattning men i utrymmen med mycket mindre plats
jamfort med fiskindustrierna.

| fiskanlaggningar hanteras férska varor som a mycket temperaturkénsliga. Det
finns dessutom sarskilda risker att ta hansyn till, sasom pH- och salthalten vid
sillinlaggning, forvaring och hantering av is, och separering av olika

livsmedel sgrupper sasom rafisk, kokta skaldjur, sillinlaggningar m.fl.

De flesta fiskindustrierna har inspekterats arligen. Bland fiskbutiker och
fiskvagnar finns det daremot manga som inte har inspekterats pafleraar.

Kontrollen av fiskindustrierna genomfors normalt sett av ett fatal

livsmedel sinspektorer och varje inspektdr ansvarar for flera verksamheter.
Fiskbutikerna och fiskvagnarna ar daremot fordel ade bland ménga

livsmedel sinspektorer. En inspektor har i vissafall endast en fiskanlaggning
inom sitt ansvarsomrade. Kunskapsnivan bland inspektdrerna ar darfor valdigt
olika.

Erfarenheten fran tidigare inspektioner har visat stora skillnader i underhdl och
utformning av lokal mellan fisk- och kéttanlaggningar, trots att

livsmedel slagstiftningen & densamma for ala animaliska anlaggningar.

L okalernainom kottindustrin ar i allménhet utformande pa ett &ndamal senligt
sétt och underhallet skots val. Daremot &r fiskindustrierna ofta belagnai gamla
byggnader vilket medfor brister i underhdl och utformning av lokalerna. En
anledning till de skillnaderna &r att kan vara att kontrollerna som genomférs inte
ar likvardiga och att det inte har stallts samma krav pa fiskindustrierna som pa
kottindustrierna.

Syftet med projektet var att genomforainspektioner av samtliga
fiskanl&ggningar under 2009 samt att fa en samlad bild av hur

livsmedel slagstiftningen fdljs. Syftet var &ven att hdja kompetensen bland
inspektorerna genom bland annat utbildning samt att géra en inventering av de
fiskvagnar som finnsi kommunen. | utbildningsdelen ingick aven att inhamta
kunskap om svartfiske.
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Metoder

Antalet inspektorer involverade i projektet begransades for att fa en bra samsyn
och effektivitet. Attainspektorer kontrollerade fiskbutiker/fiskvagnar och fyra av
dessa kontrollerade &ven fiskindustrierna. Inspektionerna genomférdesi de flesta
fall genom att inspektorerna gick tvaoch tva.

Kontrollerna genomfordesi form av inspektioner, d.v.s. kontroll pa plats av de
faktiska forhalandena och resultatet av foretagets system for egenkontroll.
Inspektionerna hos fiskbutiker och fiskvagnar skedde i de flesta fallen oanmalda.
Men inspektionernai fiskindustrini del flestafallen var anméda. Uppfdljande
inspektioner genomfordes nar det ansags varalampligt och alltid efter ett
forelaggande eller forbud. Uppfdljning av mindre allvarliga avvikelser skedde i
vissafall genom en kontroll av inkomna begarda uppgifter, exempelvis en
atgardsplan.

Vid inspektionstillfallet kontrollerades de kontrollomraden som finns med i
Livsmedel sverkets checklista for fiskanlaggningar. En ny checklista togs fram
anpassad for projektet. | den framtagna checklistan fortydligades
kontrollomraden med mera konkreta kontrollpunkter och fragestaIningar.
Checklistan fungerade som en vagledning och ett stéd for att inte missa nagot i
kontrollen.

Efter varje inspektion skrevs en inspektionsrapport efter Livsmedel sverkets
checklistafor fiskindustrier. Eventuellaforbud skrevs pa plats. Forelagganden
meddel ades skriftligen i efterhand.

Genomfdrande

Projektet startades med att inspektorerna tréffades for att gaigenom syfte och

metod. Darefter genomfordes fler regel bundna méten under aret. Foljande

utbildningar och informationsmoten genomfordes.

— Forelasning av IsabellaLevin, forfattare till boken ” Tyst Hav”

— Utbildning om markning och sparbarhet, Fusk men fisk, av Pontus
Elvingson, Livsmedel sverket

— Information om sillinlaggningar inklusive produktionsteknik och riskanalys,
AsaAsk, Livsmedelsinspektor, Orust Kommun

— Fisk- och skaldjursutbildning omfattande bland annat kvalitetskriterier,
artkdnnedom och markning, Svensk Fisk

— Informationsfilm om farskhetsbedémning av fisk, Svensk Fisk

— Mote med Fiskeriverket om svartfiske

Under 2009 inspekterades fiskindustrier, fiskbutiker och fiskvagnar samt 6vriga
fiskanl aggningar. Uppgifter om fiskanl &ggningarna hamtades fran
anlaggningsregistret i miljéreda. Under projektets gang patréffades objekt som
inte fanns med i registret. Sddana verksamheter uppmanades kommain med
anmalan om registrering. De kontrollerades i likhet med 6vriga verksamheter
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Resultat

Antal inspektioner

Inom fiskprojektet 2009 genomfordes 138 inspektioner inréknat alla planerade
forstainspektioner och uppfoljande inspektioner, se tabell 1. Dessa fordelades pa
31 fiskindustrier, 46 fiskbutiker och 8 fiskvagnar. Under aret registrerades tre
nyafiskbutiker.

Uppfdljande inspektioner genomférdes om avvikel serna som konstaterats vid
den forstainspektionen var manga eller alvarliga. Uppfoljande inspektioner
utfordes alltid for att folja upp beslut om forelgganden att vidta dtgérder och
beslut om forbud.

Tabell 1. Antal forsta respektive uppfdljande inspektioner per typ av verksamhet

Fiskindustri | Fiskbutik Fiskvagn
Forsta i nspektioner 31 46 8
Uppfdljande inspektioner 8 (4) 41 (28) 4(2)
Inom parantes anges antal et anlaggningar som kontrollerades genom en eller flera uppféljande
inspektioner.
Avvikelser

Mer an halften av fiskindustrierna hade avvikelser parengoring, underhdll samt
tid och temperaturprocesser, se tabell 2. Flera fiskindustrier, dock farre an
hélften, hade avvikelser pa separering (dvs. forvaring av olika

livsmedel sgrupper), utbildning av personal, utformning av lokal (dvs. flodet i
lokalen), system for egenkontroll, markning och korrigerande atgérder.

Tabell 2. Awikelser konstaterade i mer an halften av fiskindustrierna

Kontrollomrade Avvikelser i fiskindustrin
Rengoring Lokalernavar bristfélligt rengjorda.
Renshingar/isbingar var smutsiga.
Underhdll Underhdllet var eftersatt.
En underhdllsplan saknades.
Tid och Nedkylningskontrollen var bristfalig.
temperaturprocesser Kontroll av kylkedjan i hanteringen av fisk var bristfallig.

| fiskbutiker och fiskvagnar konstaterads avvikelser hos mer én héften av
anlaggningarnainom sju kontrollomréden, se tabell 3. Manga verksamheter hade
dessutom avvikelser inom utbildning, utformning av lokal, mottagning och
system for egenkontroll.
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Tabell 3. Awikelser konstaterade i mer an halften av fiskbutiker na/fiskvagnarna

K ontrollomrade Avvikelser i fiskbutiker/fiskvagnar
Personlig hygien Ett separat handtvéttstall saknades.
Tva och papper saknades vid handtvéttstallet.
Vatten Provtagning av is hade inte gjorts. Detta réknas som en
avvikelse dafiléer forvarades direkt paisen.
Rengoring Lokalernavar bristfélligt rengjorda.
I smaskinen var smutsig.
Underhall Underhallet var eftersatt.
Separering Ra fisk forvarades tillsammans med kokta skaldjur och
andraférdigvaror. Hel fisk forvarades inpa filéad fisk.
Méarkning/presentation | Ursprungsmérkningen var bristfallig eller saknades helt.
Tid och Rutiner saknades for bland annat kontroll eller var
temperaturprocesser bristféalliga. Hoga temperaturer pa livsmedel uppméttes.

Sanktioner

Under aret meddel ades flera beslut om forelaggande att vidta dtgéarder och beslut
om forbud, se tabell 4. Ett helforbud av all beredning och forséljning av
livsmedel innebar i praktiken att verksamheten var tvungna stanga till dess att
forbudet kunde havas. | nagrafall meddelades forbud om delar av verksamheten,
exempelvis nedkylning av livsmedel. Detta innebar att verksamheten kunde
fortsétta att drivas, forutom den processen som belagts med forbud.

Tabell 4. Antal sanktionsbeslut per typ av verksamhet

Forelaggande | Vitesforelaggande | Helférbud® | Delférbud?
Fiskindustri | 2
Fiskbutik 9 1 7 7
Fiskvagn 7

1) Férbud av all beredning och férsaljning av livsmedel
2) Forbud av en process/flera processer i verksamheten

Forelagganden

Totalt meddelades 14 beslut om forel aggande att vidta dtgarder. | besluten
stélldes krav pa dtgarder inom olika kontrollomraden. Fyra specifika krav
framfordes vid mer an ett enstaka beslut. Dessa krav var utbildning av personal
(5 bedlut), installering av handtvéttstall (5 beslut), mérkning av fisk med uppgift
om handel sbeteckning, fangstmetod och ursprung (5 beslut), samt revidering och
inférande av egenkontrollprogram (8 beslut).

Helforbud
Sju fiskbutiker meddel ades beslut om helforbud. All beredning och forsaljning
av livsmedel forbjods nar avvikelserna var av sdan art att livsmedel ssakerheten

inte kunde garanteras. | tabell 5 redovisas avvikelser som foranledde
helférbuden.
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Tabell 5. Awikelser som foranledde beslut om helforbud

Kontrollomraden dar avvikelser konstater ades Beslut om helforbud
A|B|C|DJ|E|F |G

Utbildning” X |x |x [x [x [x[x

Personlig hygien” x | x [x |x

Rengéring” X | x X

Underhall® X X

Skriftliga eller muntliga rutiner” x |x |x |[x [x |[x[x

Tid och temperaturprocesser” X | x

M &rkning/presentation” X

1) Personal har bristfalliga kunskaper om livsmedel shygien

2) Handtvattstall saknas. Tval och papper for hand saknas. Separat utrymme for forvaring av
arbetsklader och privata klader saknas. Tillgang till personaltoalett saknas.

3) Smutsig lokal

4) Underhéllsplan saknas

5) Rutiner saknas for ett eller flera kontrollomraden i livsmedel sverkets checklista

6) Bristfallig kontroll av temperaturer

7) Méarkning saknas

Delférbud

Totalt meddelades sju delforbud, i fiskbutiker, av en eller flera processer i
verksamheten. Nedkylning forbjodsi fyra beslut och anvandning av isfran den
egnaismaskinen i tre beslut. Ovriga processer som forbjods férekom endast en
gang, beredning och forsadljning av tillagade rétter och roror, forvaring av
livsmedel i en specifik frys och beredning av livsmedel i en kéllare.

Ovriga resultat

Tidsatgang

Den totala tidsdtgangen & svar att redovisa. Anledningen &r att det saknats
rutiner och instruktioner samt att datasystemet inte varit tillrackligt anpassat.
Livsmedel sforetagarna har debiterats for den tid som lagts ned pa extra offentlig
kontroll och den tiden kan darfor redovisas. Med extra offentlig kontroll avses
kontroll utéver den planerade, t.ex. uppfoéljande inspektioner och handléggning
av foreléagganden/forbud. 76 timmar har redovisats for extra offentlig kontroll,
vilket & mindre an de 195 som planerades for i projektplanen.

Svartfiske

En del av syftet med detta projekt var att om mgjligt uppméarksamma svartfiske i
ett samarbete med Fiskeriverket. Tanken var att vi under en inspektion i en
fiskbutik/fiskvagn skulle kontroller vilka som var fangstmottagare av vissa
fiskarter och redovisa detta for Fiskeriverket.

Enbitini projektet togs ett beslut om att inte langre fokusera pa svartfiske.
Orsaken till dettavar att det dels var mer komplicerat &n vad vi trodde och dels
att det var svart att fa uppgifter for att kunna kontrollera detta. Dessutom |ag inte
denna fraga under vart ansvarsomrade utan hos Fiskeriverket.
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Rengdringskontroll med ATP- matare

Utover projektets inriktning anvandes ATP- métare for att kontrollera
rengoringen. ATP- métaren mater organiskt material pa en yta och ger ett matt
pa hur val rengdringsrutinerna fungerar. Aven om ytan ser visuellt ren ut kan det
finnas smuts och mikroorganismer kvar. Kontrollen omfattade knivar och
resultatet visade att det i de allraflestafallen fanns stora avvikelser i
rengéringen.

Inventering

Tre nyafiskvagnar registrerades under 2009. Det finns troligtvis fler som vi inte
kanner till men de & svéra att na da dessa inte har nagon fast forsaljningsplats
utan forflyttar sig i hela kommunen. Andrafiskvagnar har vi inte kunna na da
verksamheterna endast befinner sig i Goteborg for att handlain fisk. Sedan kor
fiskvagnarnai vég till forsaljningsstéllen som ar spridda 6ver hela Sverige. Vi
har prioriterad att besbka de som befinner sig i Goteborg.

Okat intresse inom fiskbranschen

Det stora antalet inspektioner under kort tid har lett till ett Okat intressei
branschen kring fragor om kontroll och lagstiftning. Miljoférvaltningen blev
inbjuden till att deltai Sveriges Fiskhandlarforenings arsmote for att bland annat
presentera projektet och informera om hur en inspektion kan gatill.
Miljoforvaltningen har dven tills vidare fatt en egen sidai Sveriges
Fiskhandlarférenings tidning och har dérmed mgjlighet att informera direkt till
malgruppen. Ett annat resultat av kontrollen var att Feskekorka ordnade en
utbildningsdag dar milj6forvaltningen forel aste om livsmedel sl agstiftningen och
livsmedel shygien anpassat just for fiskhanteringen.

Slutsatser

Projektets upplagg

Antalet inspektdrer har varit val anpassat till projektets omfattning. Under
projektets gang har projektledarna bytts ut och ersatts av annan med mindre
erfarenhet frén fiskverksamheterna. Aven handledare for projektet har slutat och
ansvarig chef for industrienheten har ersatt henne.

Personal omsattningen har fatt konsekvenser i att fragestallningar som fanns med
fran borjan har vi fatt i vissafall fatt sl&ppa, t.ex. kemikalieanvandningen vid
rengoringen och vi har ocksa valt att inte genomféra nagon revision eftersom
kompetensen hos inspektorerna saknades.

Projektet kunde inte heller avslutas forran i slutet av 2009 istallet for i april 2009
enligt planen. Vi valde att forlanga projektet sa att alla verksamheter kunde
kontrolleras.
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En checklista har anvants som stéd for kontrollen men rapporteringen av
avvikelser och andraiakttagelser har inte skett pa ett enhetligt sétt. Darfor ar det
svart att gora en detaljerad sasmmanstallning. | framtida projekt bor en mer
homogen rapportering av inspektionsresultatet ske for att |éttare kunna redovisa
resultat och att jamféra dessa med eventuella uppfdljande projekt.

Konstaterade avvikelser

Av resultatet framgar att de vanliga avvikelserna som konstaterades hos
fiskindustrierna skiljer sig fran dem som konstaterades hos fiskbutiker och
fiskvagnar. Fiskindustrin har i de flestafall avvikelser inom ett fatal
kontrollomraden medan pa fiskbutiker/fiskvagnar var avvikelserna spridda 6ver
alakontrollomradena. Kunskapsnivan upplevdes vara pa en markant légre nivai
fiskbutiker och fiskvagnar jamfért med fiskindustrier. Dérmed har fiskbutikerna
och fiskvagnarna ett sdmre utgangsl age for att uppna god livsmedel shygien.

Avvikelser inom kontrollomréadet utbildning konstaterades da personal vid
inspektioner beddmdes ha bristfalliga kunskaper om faror och risker i
verksamheten. Né&r kunskapen inte ar tillracklig & det en rimlig orsak till att det
inte finns tillrackliga rutiner framtagnainom andra kontrollomraden. K unskapen
om vilka krav som stélls har varit dalig i manga fiskbutiker/fiskvagnar. En
anledning kan vara att de inte har varit kontrollerade pa lang tid. Kunskapsnivan
beddms ha tkat hos verksamhetsutévarna efter genomforda kontroller. Det blir
valdigt tydligt vid en kontroll vilkakrav som stéllsi en fiskverksamhet.

Fleraav verksamheter har avvikelser gallande underhdll och utformning av
lokal. Manga anlaggningar &r belagnai byggnader som ar gamla och tranga och
dar underhdllet &r kraftigt eftersatt. Det varierar hur mycket som investerats i
underhdllet. De gamlalokalerna har successivt byggts ut genom aren nar
sortimentet och hanteringen har breddats. Fl6dena av livsmedien genom
lokalerna ar darfor inte optimala. T.ex. sker mottagning av varor (med smutsigt
emballage) i ndraansglutning till dar livsmedel bereds och hanteras. Aven in- och
utleveranser sker ibland samma utrymme. | en fiskvagn har man ibland samma
hantering som en storre verksamhet om an i mindre skala och utrymmet i en
vagn & inte anpassad for den breda hanteringen. Avvikelser i separering &r en
direkt foljd av utrymmesbristen. Detta medfor en 6kad risk i for
korskontamination och dessa avvikel ser maste kompenseras med bra rutiner som
personalen foljer.

| flerafiskbutiker/fiskvagnar konstaterades det att ursprungsmarkning av fisk
saknas. Fisk ska markas med uppgift om handel sbeteckning, fangstmetod och
ursprung. Vid mottagning av varor maste verksamheten pa ett béttre st
kontrollera att rétt och tillrécklig information finns med om fiskens ursprung.
M arkningsuppgifterna maste finnas tillganglig for kunden. Det &r viktigt att
kunden féar veta vad man koper. Det & en redlighetsfréga och avgorande for att
kunden ska kunna gora ett medvetet val.
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Manga verksamheter tillverkar egenis. | de fall fiskfiléer ligger direkt paisen
maste darfor vara av saker ur livsmedel shygienisk synpunkt. Avvikelser har
konstaterats gallande smutsiga ishingar och smutsiga ismaskiner. Provtagning av
ishari vissafall inte skett alls och i andrafall har uppfdljningen av daliga
provresultat varit dalig. En del verksamheter har valt att inte 1agga fiskfiléerna
direkt paisen utan har ett skydd mellan fisk och is for att undvika 6verforing av
bakterier.

Hoga temperaturer uppméttes pa kylforvarade kokta kraftor/rakor i
fiskbutiker/fiskvagnar. Detta beror pa att kréftor/rakor varit for varmaredan vid
mottagningen eller att nedkylningen inte har utforts pa ett livsmedel ssakert sétt.
Rutinerna och kontrollerna for nedkylning av kréftorna har varierat mycket. Pa
nagra stallen har tiden for nedkylningen legat valdigt néra gransvérdet 8° C inom
4 timmar. Aven séttet att mata temperaturen har varierat. | en del fall
kontrolleras lagen och inte temperaturen i galva kraftan.

| fleraverksamheter har hdga temperaturer uppmaittsi kyldiskarna. Fisk &r en
temperaturkanslig produkt och det &r viktigt att kylkedjan inte bryts. Under
sommaren & det svérare att hdlla kylkedjan intakt. Det &r viktigt att
verksamheterna har rutiner for att klara av att hdlla en bratemperatur dven da det
ar varmt ute.

Vid kontroll av rengéring anvande vi oss bl.a. av ATP- métare. Resultatet visade
att rengoringen oftainte &r tillrackligt effektiv. Manga verksamheter diskar for
hand da de saknar diskmaskin. Det &r viktigt att man diskar pa ett sddant satt att
det verkligen blir rent och att redskapen forvaras pa ett rent stélle.

Kompetensutveckling

K ompetensen hos allainspektorer i projektet har hojts vasentligt bade genom
olikatyper av utbildningar och genom de inspektioner som har utférts. Alla
fiskverksamheter som nu har inspekterats ska lamnas Over till ordinarie
handl&ggare. Det &r viktigt att vi ser till att de erfarenheter som vi fatt genom
projektet overforstill varakollegor.

Fiskhantering i butik

| stérre livsmedel sbutiker sdljsibland fisk som en del av butiken sortiment.
Dessa livsmedel shutiker har inte kontrollerats eftersom de inte &r registrerades i
vararegister som fiskanlaggningar.

Vi tror &ven att det kan finnas ett okant antal fiskbutiker som &r placerade i
samma loka som en livsmedel sbutik men som for Gvrigt & egnaforetagare. En
genomgang bor goras for att kontrollera detta

Goteborgs Stad Miljoférvaltningen
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Den fortsatta kontrollen

Hantering av is och provtagning av is samt uppfdljning utifran provresultat bor
kontrolleras framdver.

Nedkylning och 6vrigatemperaturprocesser av kokta kraftor/rékor bor
kontrolleras framdver. For att fanga upp hur fiskbutiker och fiskvagnar skoter
kokning av skaldjur bor kontrollen ske under den tid pa aret nér kraftkokning ar
mest aktuell, d.v.s. under sommaren.

Det vore intressant att i fortséttningen anvanda sig av ATP- métaren dven pa
andratyper verksamheter (restauranger, forskolor etc.) for att kontrollera
rengOringsrutinerna.

Det ar viktigt att jamstalla fiskanldggningar med andra animaliska anl&ggningar
sasom kéttanlaggningar. | bada fallen hanteras raa animaliska livsmedel vilket
innebdr att verksamheterna klassas som hogrisk. | den fortsatta kontrollen bor
fokus ligga pa bland annat |okalens utformning. Tranga lokaler eller lokaler med
bristfalliga floden tillsamman med otillrackliga kunskaper och bristfélligt system
for egenkontroll kan ledatill att hanteringen maste begransas for att kunna
garantera en god livsmedel ssakerhet.

Goteborgs Stad Miljoférvaltningen
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Bilaga 1
Tillsynstema fiskverksamheter, 2008-2009

Samtliga fiskindustrier och fiskbutiker kommer att besokas. Revisioner ska goras av
verksamheterna med fokus pa markning och sparbarhet. Eventuellt kommer dven en
inventering av fiskvagnar att goras for att fainformation om vilka som finnsi
kommunen.

I nspektorer kommer att fa utbildning under september och oktober. Tillsynen planeras
paga under oktober 2008 till april 2009.

Totalt berdknas projektet ta 1548 timmar. Det planeras 236 timmar for kompetens-
utveckling och 1212 timmar for tillsyn.

Tillsyn
Det finns totalt 34 fiskindustrier och 42 fiskbutiker i kommunen. Samtliga kommer att

bestkasi projektet. Antalet fiskvagnar uppskattastill 10-15. En inventering av antal et
fiskvagnar och var dessa ér placerade ska eventuel It goras.

Hos industriverksamheter kommer vissa utvalda punkter att kontrolleras. Dessa ér
godkénnande, flode, CCP, utbildning, personlig hygien, varumottagning, méarkning,
sparbarhet, temperaturkontroller, is, provtagning avseende rengdring samt rengorings-
kemikalier. Fokus & mérkning och sparbarhet samt kritiska kontrollpunkter.
Inspektioner/revisioner kommer att bokas med verksamheterna. | butiker kommer mer
heltdckande revision att goras eftersom dessa verksamheter & mindre och inspekteras
mer sdllan. Fokus & markning, sparbarhet, de storsta riskerna samt om majligt
uppmarksammas svartfiske. | butiker gors framst oanmal da inspektioner.

Egenkontroll kommer att kontrolleras utei verksamheter istéllet for att granskas pa
kontoret. Detta for att aven kunna kontrollera dokumentationen.

Checklistatas fram som intern hjalp vid inspektioner. Information om egenkontroll
anpassat till fiskbutiker tas fram for att kunnaldmnastill framst fiskbutiker. Aven
brev som kan skickas ut till industrier om att inspektion ar bokad tas fram.

Planerad utbildning for inspektorer

Markning, sparbarhet mm
Datum: 3/10-08

Utbildare: Pontus Elvingson, SLV
Markning, sparbarhet, ” fusk med fisk”



Fiskarter och farskhetsbedémning

Datum: 18/9

Utbildare: Ilona Miglavs, Svensk fisk

Teori: Fiskarter, farskhetsbedomning, fiskens vag. Information om svensk fisk,
fiskhandlarforeningen, auktionen mm.

Studiebesok: Fiskauktionen

Svartfiske

Datum: 25/9
Utbildare: Fiskeriverket
Hur kan man upptéacka svartfiske, omfattning, agard mm

Hela avdel ningen kommer att deltai utbildningen avseende mérkning, sparbarhet mm.
Ovriga utbildningar deltar alai industrienheten i.

Tidsatgang

Total tidsatgang Timmar
Planering mm 80
Foreldsning 20
Kompetensutveckling 236
Tillsyn 1212
1548

Totalt berdknas 1548 timmar att behdva anvandastill projektet, fordelat enligt
beskrivning nedan.

Kompetensutveckling

Samtligainspektorer/veterindrer i industrienheten kommer att deltai
kompetensutvecklingen.

Utbildning Timmar | Antal personer | Total tid
Markning, sparbarhet mm 4 9 36
Fiskarter och farskhetsbeddmning 4 9 36
Svartfiske 4 9 36
Mottagningskontroll 6 9 54
Miljdmarkning av fisk 1 2 2
Egen inlasning 8 9 72
236

| utbildning om mérkning kommer hela avdel ningen att delta, men tiden har endast
beradknats for industrienheten.

Totalt kommer 236 timmar att anvandas for kompetensutveckling, vilket motsvarar
drygt tre dagar per person.



Tillsyn
Tvainspektorer gor forsta besoket tillsammans och eventuell aterbesok gors av en
inspektor.

Tot.
Verksamhet Antal | Tillsynstid tillsynstid Inspektdrer | Total tid
(timmar) (timmar) (antal) (timmar)
Industrier (16t)! 13 10 130 2 260
Industrier (8t) 19 8 152 2 304
Industrier (4t) 2 8 16 2 32
Butiker 42 5 210 2 420
Aterb. industri 17 3 51 1 51
Aterb. butik 35 3 105 1 105
Forelaggande 5 8 40 1 40
1212

1K ontrolltid 16 timmar

Det uppskattas att 50 % av industrierna och 80 % av butikerna kommer att behdva ett
aterbesok samt att fem forel aggande kommer att behtva skrivas.

Total tillsynstid blir 1212 rtimmar, varav 151 &r aterbestk (eventuellt extra offentlig
kontroll).

D& antalet fiskvagnar & osaker har ingen tillsynstid beréknats for dessa.

Tre grupper, totalt sex personer i grupper om tva, arbetar med projektet. Om varje
grupp besoker en ny verksamhet samt vid behov gor ett aterbesok per vecka kommer
projektet att pagai 25 veckor. Varje person som arbetar i projektet |agger da cirka tta
arbetstimmar per vecka med tillsyn av fiskverksamheter.

Projektplanering, utbildning

Tid for att planera projektet, diskussioner i enheten, boka utbildningar, tafram
informationsmaterial och checklistor mm berdknastill cirka 80 timmar.

Om utbildning kommer att hallas for fiskhandlare beraknas forelasning samt
forberedel se ta cirka 20 timmar.






Checklista for kontroll av fiskanlaggning 1(4)
UA utan avvikelse Eja ej aktuell
A avvikelse Ej k ej kontrollerad
AA allvarlig avvikelse

Kod Kontrollomrade/Kontrollpunkt U A A Ej Ej Tidsplan for atgarder
A A k-
MYNDIGHETSDOKUMENT
1. Godkannande/Registrering/Anmalan/Tillstand
1.1 Korrekta uppgifter for godkannande/registrering av
anldggning
1.2 Uppgifter om dispenser, anmalan, tillstand ’_‘
PERSONAL
2 Utbildning
2.1* Rutin
2.2 Dokumentation
2.3 Kunskap om rutiner/instruktioner
’_‘
3 Personlig hygien
3.1* Rutin
3.2 Dokumentation
3.3 Skyddsklader mm
3.4 Smittrisk och sar
35 Handtvéttstall
3.6 Omkl&dningsrum
’_‘
KRAV PA ANLAGGNING
4. Vatten
41* | Rutin .
4.2 Dokumentation ’_‘
5 Skadedjur
5.1* Rutin
5.2 Dokumentation
5.3 Skyddsbarriérer
54 Forekomst av skadedjur
55 Forekomst av skadedjur, uppenbar risk
’_‘
6 Rengéring
6.1* Rutin
6.2 Dokumentation
6.3 Arbetsredskap och —ytor
6.4 Ventilation
6.5 Golv, véggar, tak och inredning
6.6 Transportmedel
6.7 Handtvéttstall
6.8 Golvbrunnar
6.9 Stadmateriel
[_‘

* Aktuella punkter vid platsbesok Fiskanlaggning (version 2.0)
i samband med godk&nnandeprdvning Faststalld av styrgruppen for datorbaserad kontroll  2006-12-18



Checklista for kontroll av fiskanlaggning 2(4)
UA utan avvikelse Eja ej aktuell
A avvikelse Ej k ej kontrollerad
AA allvarlig avvikelse

Kontrollomrade/Kontrollpunkt U A A Ej Ej Tidsplan for atgarder
A A k-
7 Underhall
7.1* | Rutin |
7.2 Dokumentation J
7.3 Arbetsredskap och —ytor \
7.4 Golv, vaggar, tak och inredning \
[_‘
8* Utformning av lokal
8.1 Planlésning och produkt-/personalfléden
8.2 Materialval/konstruktion
8.3 Vatten och avlopp
8.4 Belysning
85 Luftkvalitet och ventilation
[_‘
9 Avfall och returgodshantering
9.1* Rutiner
9.2 Dokumentation
9.3 Forvaring/lagring i avsett utrymme
’_‘

PRODUKTSTYRNING

10 Forpackningsmaterial

10.1* | Rutin

10.2 Dokumentation

10.3 Anvéndning av lampligt forpackningsmaterial
10.4 Forvaring/hantering av férpackningsmaterial

11 Separering

11.1* | Rutin

11.2 Dokumentation

11.3 Forvaring/lagring av ravara och fardigvara

114 Ovrig férvaring/lagring av livsmedel

115 Golvforvaring

11.6 Kemisk-tekniska varor och stadutrustning
11.7 Varuskydd

11.8 Ovidkommande foremal

11.9 Allergener

11.10 | Varumottag/Leverans av varor

12 Markning/presentation

12.1* | Rutin

12.2 Dokumentation

12.3 Varumarkning, halsorisk

124 Varumadrkning, ingen omedelbar redlighetsrisk

12.5 Varumérkning, uppenbar risk att redligheten &ventyras

' e -

* Aktuella punkter vid platsbesok Fiskanlaggning (version 2.0)
i samband med godk&nnandeprdvning Faststalld av styrgruppen for datorbaserad kontroll  2006-12-18



Checklista for kontroll av fiskanlaggning 3(4)
UA utan avvikelse Eja ej aktuell
A avvikelse Ej k ej kontrollerad
AA allvarlig avvikelse

Kod Kontrollomrade/Kontrollpunkt U A A Ej Ej Tidsplan for atgarder

A A k
12.6 Intern sparbarhet ‘

PROCESSTYRNING

13 Mottagning

13.1* | Rutin

13.2 Dokumentation

13.3 lakttagelser som beror faktiska forhallanden

14 Tid och temperaturprocesser

14.1* | Rutin

14.2 Temperatur i kylar/frysar & dokumentation
14.3 Upptining/nedkylning & dokumentation

14.4 Varmhallning/aterupphettning & dokumentation
145 Tillagning & dokumentation

15* HACCP-plan

15.1 Produktbeskrivning

15.2 Flodesschema

15.3 Faroanalys

154 Kritiska styrpunkter — CCP

155 Kritiska granser

15.6 Overvakningsrutiner

15.7 Korrigerande atgarder

15.8 Verifiering

15.9 Dokumentation

16 Ovrigt enligt faroanalys

16.1* | Rutin

16.2 Dokumentation

T eem'm | " w -

KVALITETSLEDNINGSSYSTEM

17 Spéarbarhet

17.1* | Rutin

17.2 Dokumentation

18 Reklamationer/aterkallande

18.1* | Rutin

18.2 Dokumentation

i Ml

* Aktuella punkter vid platsbesok Fiskanlaggning (version 2.0)
i samband med godk&nnandeprdvning Faststalld av styrgruppen for datorbaserad kontroll  2006-12-18




Checklista for kontroll av fiskanlaggning

UA utan avvikelse Eja ej aktuell
A avvikelse Ej k ej kontrollerad
AA allvarlig avvikelse

4(4)

19 Korrigerande atgarder

19.1 Dokumentation -
20 Intern revision

20.1* | Rutin

20.2 Dokumentation

Kommentarer:

* Aktuella punkter vid platsbestk
i samband med godké&nnandeprévning

Fiskanlaggning (version 2.0)
Faststélld av styrgruppen for datorbaserad kontroll

2006-12-18




Bilaga 3

Agenda for inspektion av fiskverksamheter, fiskprojekt 2008

1.

Kontroll av godkéannande/registrering, om ala uppgifter & korrekta och om det
stammer det 6verens med befintlig verksamhet. For verksamheter som har
godkannande kontrolleras ritning. V erksamhetsinnehavaren far beskriva hantering
samt floden.

Kontroll av rutiner och dokumentation. Kontrollerar de punkter som angesi
checklistan.

Kontroll av kritiska kontrollpunkter / stérstariskernai verksamheten och
dokumentation avseende dessa. V erksamhetsinnehavaren far beskriva hur de
kommit fram till dessa.(Granskar inte hela HACCP-planen).

Inspektion av lokalerna. Kontrollerar de punkter som angesi checklistan. | forsta
hand kontroll av hantering vid varmebehandling/nedkylning och i andra hand
kontroll av hantering vid mottagning genom att be nagon i personalen visa hur
momenten utférs, vad som kontrolleras och dokumenteras.

5. Enskild 6verlaggning.

Genomgang av avvikelser med verksamhetsinnehavaren.

Vid samtligainspektioner laggs stors vikt vid kontroll av markning och sparbarhet,
samt det som verksamheten har identifierat som sina storsta risker.

For mindre verksamheter dér det récker med muntliga rutiner skall det finnas
dokumentation avseende: utfoérd utbildning, (resultat fran tryckplattor?) temperatur i
kylar och frysar, temperatur/tid vid varmebehandling och nedkylning, mottagning
(frekvens?), (resultat frén provtagning?) samt fran kontroller vid CCP/storsta riskerna.

DA brister konstateras skall skriftliga rutiner tas fram for de storsta bristerna. (?)



Checklista fér granskning av fiskver ksamheter, fiskprojekt 2008

Rutiner och dokumentation

Utan
avv.

Av-
vikelse

Ej
aktuell

Kommentarer

Godkannande
Godkannande/registrering,
ritning, flode

Utbildning
Rutin, dokumentation

Personlig hygien
Rutin: klader, smitta, handtvatt

Rengéring
Resultat tryckplattor senaste
aret, atgarder vid ev avvikelse

Kyl-/frysférvaring av
livsmedel

Rutin: gransvarden.
Dokumentation, atgard vid ev
avvikelse, .

Varmebehandling /
rokprocesser

Rutin: gransvarden, atgard vid
ev avvikelse. Dokumentation

Nedkylning
Rutin: gransvarden, atgard vid
ev avvikelse. Dokumentation

Provtagning is
Rutin: gransvarden, atgard vid
ev. avvikelse. Dokumentation

Mottagning

Rutin: gransvarden, atgard vid
ev avvikelse, markning.
Dokumentation.

10

Markning
Halsorisk, redlighet, intern
sparbarhet

11

Spéarbarhet
Rutin

12

CCP / storstariskerna
Rutin, dokumentation




Efterlevnad av rutiner

Utan
avv.

Av-
vikelse

Ej
aktuell

Kommentarer

13

Kontroll av
varmebehandling /
nedkylning

(Fraga personal som utfor
kontrollen)

14

Kontroll vid mottagning
(Fraga personal som utfor
kontrollen)

15

Personlig hygien
Efterlevnad av hygienregler

16

Markning
Kontroll av produkter

17

Hantering / flode

18

CCP
Hantering vid CCP







Bilaga 4

Fiskindustrier

Asperofisk AB, Fiskhamnen 1

Blackfisken i Goteborg AB, Fiskhamnen 1
Broderna Hanssons i Goteborg Export AB, Fiskhamnen 23
CeGe Fisk A, Fiskhamnen 13

Donsd Rokeri, Donsd Hamnvag

Fisk Idag i Goteborg AB, Fiskhamnen 19
Fiskeboai Gbg AB, Fiskhamnspiren 1
Fiskebacks Seafood AB, Halleflundregatan 8
Fiskkompaniet Goteborg AB, Fiskhamnspiren 2
G-Fisk AB, Fiskhamnen 17

Gothia Seafood, Fiskhamnsgatan 33

Havets Skafferi, Fiskhamnspiren 1

Havspalatset AB, Fiskhamnen 7

Hjamarfisk AB, Fiskhamnsgatan 31

Lerdy Allti Fisk AB, Fiskhamnen 11

LI Food AB, Klangféargsgatan 8

Magnussons Fisk, Fiskhamnsgatan 31
Nordg6fisk AB, Fiskhamnspiren 2

Pappas AB, Beatrice Lesslies Gata 8

Picadeli, Kungsportsavenyen 26

Ragholms Fisk AB, Fiskhamnen 19

Réakexport Robert Jonsson KB, Fiskhamnen 17
Rékor & Laxgrossisten AB, Inlandsgatan 20
Sandstens Fiskhandel AB, Fiskhamnen 1
Sandstens Fiskhandel AB, Fiskhamnen hall C
Savolax-Eurofish AB, Fiskhamnsgatan 31
Skéargardsfisk i Goteborg AB, Fiskhamnsgatan 33
Stjarnlax i Goéteborg AB, Fiskhamnspiren 1
Sundbécks Delikatesser HB, Fiskhamnsgatan 31
Sweden Seafood i Géteborg AB, Fiskhamnsgatan 33
Takete Sushi, Riksdalersgatan 27D

Fiskbutiker/Fiskvagnar

158:ans Fisk AB, Billdalsvagen 2

Angereds Fiskaffér, Angereds Torg 1
Aspertpojkarna, Borgaregatan 19

Kustens Fisk & Delikatesser, Karl Johansgatan 59
B K Fiskaren, Muskotgatan 3

Backa Fisk, Mdlndalsvégen 85

Bengts Fisk, Transportgatan 198

Backa Fisk, Angpannegatan 18

Bengt Utbult Fisk nr 1 AB, Backeskarsgatan 36
Café Delikatesshornan, Datavagen 24
Delikatesshornan, Kungstorget 18

EAT AB Fisk & Delikatesser, Linas Lycka 2
Feskarbrdderna, Frolunda Torg 1



Feskarbrdderna, Nordstadstorget 2
Feskarbrdderna Sigjon, Datavagen 1

Fisk i Focus AB, Avégen 42

Fiskcentrum, Gitarrgatan 5

Fiskelyckan AB, Spektrumsgatan 1
Fiskestéllet, Wieselgrensgatan 1

Fiskhuset, Selma Lagerl6fs Torg 1
Fiskstjarnan Amhult, Amhults Torg 1
Fiskvagnen Linng, Linnégatan 36A
Fiskvagnen Pavelund, Redegatan 9
Fiskvagnen Pavelund AB, Traneredsvégen 39
Harpunen Fisk Delikateeser och Catering, Kolhamnsgatan 7
Havspalatset, Frolunda Torg 1

Hisingens Fisk, Backavagen 2

Hjuviks Fisk, Ambulerande

Honofisk, Grafiska vagen 16

Johanssons Fisk och delikatess, Fisktorget 3
Kerstins Delikatesser, Fisktorget 3

Klyftans Fisk, Radiotorget 8

Knippla Fisk, Borgaregatan 19

Krabbeskérs Fisk och Skaldjur, Hantverksvagen 2A
Kungsfisk AB, Kungstorget 18

Kyparn's Fisk, Stabbetorget 1

K &ringbergets Fisk, L angedragsvagen 134
LandalaFisk HB, Kapellplatsen 3
Laxbutiken, Bredfjalsgatan 24

Nya Fiskeriet, Alekéarrsgatan 4

NyaFiskeriet, KortedalaTorg 9

Skarviks Rokeri, Tagenevéagen 8

Sparrings Fisk, Askims Torg 4

Smycke Fisk, Smyckegatan 1

Storfeskarn i Goteborg AB, Ambulerande
Svenska Fiskbilen AB, Ambulerande

Svero Fisk HB Térnan, Borgaregatan 19
Sundbécks Fisk & Delikatesser, Lona Knapes gata 1
Sundbéck Fisk & Delikatesser, Lilla Munkebacksgatan 2B
Tonfisk i Géteborg, Ambulerande
TordandaFisk, Torslanda Torg 1

V Quirist Eftr AB, Fisktorget 3

Ockerd Fisk, Fisktorget 3

Ocker6 Pojka Fisk, Radiovagen 5
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Projekt Savean 2007

Luftkvaliteten vid forskolor i Géteborgs kommun

Miljérapport 2007. En beskrivning av miljctillstandet i Goteborg

Antibakteriella medel inom livsmedelsindustrin — férekomst och anvéndning i Géteborg.

Ett delprojekt inom projekt Giftfritt Géteborg

Inventering av kéllsnabbl6pare 2008

Inventering av hasselsnoksbiotoper 2008

Flodparimussla i Lérjean. Studie av larvstadium och vardfiskar
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